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@) PROCEDE ET INSTALLATION POUR LE TRAITEMENT ET LA CONSERVATION DE FRUITS. 



(57) L'invention conceme un proc£d£ de traitement et de 
conservation de fruits, en particuller de pommes ou de mor- 
ceaux de pomme. II comprend les Stapes sulvantes: 

- d£shydratation, et 

- poelage. 

II comprend encore retape suivante: 

- suraelation. 

La deshydratation est effectuee a une temperature 
maximale de 1 70' C par circulation d'air chaud sur les mor- 
ceaux de fruit. 

L'installation pour la mise en oeuvre dudit procede com- 
porte des moyens pour deshydrater a haute temperature et 
des moyens pour pooler. 
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La presente invention conceme un procede et une installation pour !e traitement 
et la conservation de fruits en morceaux qui sont destines k etre prets a Pemploi. 
Installation comporte un ensemble de moyens qui sont destines a mettre en oeuvre 
ledit procede de traitement. 

Dans 1'etat actuel de la technique, pour conserver des fruits et des morceaux de 
fruit, on a deja propose de les dess&her ou de les deshydrater, et eventuellement de les 
congeler. A titre d'exemples, on peut citer les procddes decrits dans les documents FR- 
A-2 474826, FR-A-2 606 976, FR-A-2 627 666 et FR-A-2 656 502, et les documents 
US-A-3 962 355, US-A-4 647 469 et US-A-4 844 931. 

LMnteret de deshydrater des fruits reside essentiellement dans la conservation 
prolongee de ceux-ci. II est particulierement interessant de stocker les fruits ou les 
morceaux de fruit pour qu'ils soient toujours a la disposition du consommateur. La 
deshydratation des fruits est connue depuis Pantiquite. 

Une autre methode de conservation des fruits consiste a Ieur faire subir une 
congelation ou une surgelation. Mais Peau contenue dans les cellules du fruit se 
transforme en glace qui fait eclater les cellules du fruit et qui laisse echapper des 
parfums. On peut eviter partiellement cet inconvenient par surgelation dans l'azote 
liquide, car le mode de cristallisation est alors different. Les fruits perdent quand meme 
une grande partie de leurs qualites organoleptiques. 

Le document FR-A1-2 606 976 decrit un procede de traitement d'aliments 
vegetaux. Les aliments sont deshydrates sous vide dans un four chaud apres un 
traitement thermique par friture a 80°C. Ainsi, ce procede ne conceme qu'une simple 
deshydratation. 

Le document FR-A-2 627 666 decrit un procede de preparation de fruits 
deshydrates, notamment de morceaux de pomme deshydrates. Les fruits sont d'abord 
decoup^s en morceaux dont l'£paisseur ne depasse pas 20 mm et ceux-ci sont soumis a 
un sechage dans un courant d'air chaud. Le courant d'air a une temperature comprise 
entre 100 et 120° C, puis on maintient le courant avec les morceaux jusqu'a ce que la 
temperature interne des morceaux se situe entre 50 et 80° C, enfin on poursuit le 
sechage a des temperatures decroissantes entre 85 et 40° C jusqu'a obtenir une siccite 
du fruit comprise entre 3 et 10 %. Les morceaux de fruit peuvent etre stockes en vrac. 
De preference, ils seront mis en sachet et eventuellement melanges avec d'autres fruits 
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ou ingredients, et enfin pourront etre pasteurises. Ce procede ne concerne encore 
qu'une deshydratation, m€me si celle-ci est plus complexe. 

Le document FR-A-2 656 502 propose une serie d'etapes : mise sous vide 
d'une enceinte dans laquelle sont places les fruits pares sur des plateaux, chauffage de 
5 la paroi de Tenceinte, introduction de vapeur d'eau dans P enceinte, remise sous vide de 
celle-ci, chauffage des plateaux, remise a la pression atmosph&ique de Tenceinte. Ce 
document propose une rehydration et une mise sous vide, 

Le document US-A-4 647 469 decrit un proced^ de deshydratation et de 
surgelation pour pommes pelees en morceaux. Les morceaux de pommes sont blanchis 

10 dans de l'eau a 85-95°C pendant une a trois minutes. lis sont ensuite s&hes par de Tair 
chaud a une temperature maximum de 60°C jusqu'a ce que le poids soit reduit de 50 % 
par rapport a leur poids initial. Les morceaux sont ensuite surgetes. Les pommes ainsi 
transformees ont le meme usage que les pommes fraiches. Dans ce procede, on 
propose de blanchir, c'est-a-dire de cuire partiellement les pommes. 

1 5 Le document US-A-4 844 93 1 decrit un procede continu pour deshydrater des 

fruits ou des v£g£taux par Tusage de la chaleur et du vide, Les produits sont coupes en 
tranches puis introduits sur des clavettes disposees dans un foursupportant le vide, et 
dont la temperature est maintenue entre 30 et 80°C. Un niveau de vide entre 1 et 5 
Torr (1 a 5 mm de mercure) est cr£e dans l'enceinte du four. De Thuile est egalement 

20 mise en contact avec les produits, jusqu'a ce que la teneur en eau des produits s'abaisse 
a environ 2 %. L'operation dure entre 10 et 20 heures, et les produits sont souffles a la 
fin du cycle lorsqu'ils atteignent la derntere clayette. Les produits subissent au pr^alable 
un traitement de deshydratation en continu qui abaisse leur teneur en eau a environ 15- 
25 %. Les produits sont passes dans un bain d'huile a temperature comprise entre 50 et 

25 80°C a pression atmospherique. Apres deshydratation, on met les morceaux de fruit en 
contact avec de Fhuile 

Suivant d'autres documents, on fait preceder la congelation par un controle du 
sucre contenu dans les morceaux de fruit. 

Le document FR-A1-2 474 826 decrit un procede de preparation de lamelles de 

30 fruits desseches. Les lamelles de fruits, dont la teneur en sucre soluble dans l'eau est 
controlee, en plongeant les lamelles non encore traitees dans une solution de sirop, 
pour etre comprise entre 6 et 25 % en poids, sont congelees pour ramener leur taux 
d'humidite par dessiccation entre 15 et 65 %. Les lamelles de fruits sont ensuite 
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soumises a un traitement par micro-onde sous vide pour abaisser leur taux d'humidite a 
5 % en poids. 

Le document US-A-3 962 355 concerne un proc&ie de deshydratation pour 
fruits ou vegetaux. Les produits sont coupes en morceaux, puis frits dans un sirop a 
5 base de sucre pendant 15 a 20 minutes a 65-90°C. L'excedent de sirop est enleve, puis 
les morceaux sont deshydrates jusqu'a une teneur en eau de 6-8 % par contact avec de 
Tair chaud a 70°C et sous une pression de 0-160 mm de mercure, puis refroidis sous 
vide ^galement. Les pommes peuvent egalement etre frites dans de I'huile a 120-165°C 
pendant 3 a 4 minutes. 

10 Un objet de la present e invention consiste done k prevoir un procede qui pallie 

les inconvenients mentionnes ci-dessus, en n'alterant pas les qualites du produit 
d'origine (gout, texture, et aspect exterieur). 

Un autre objet de ['invention est d'ameliorer les phases de deshydratation et de 
mise en presence d'un sirop avec les morceaux de fruits, ce qui permet d'ameliorer le 
1 5 prix de revient du produit final. 

Suivant une caracteristique de Pinvention, le procede de traitement et de 
conservation de fruits, en particulier de pommes ou de morceaux de pomme comprend 
les etapes suivantes : 

- deshydratation, et 
20 - poelage. 

Suivant une autre caracteristique, le procede de traitement comprend encore 

Tetape suivante : 

- surgelation. 

Suivant une autre caracteristique, la deshydratation est effectuee a une 
25 temperature maximale de 170° C par circulation d'air chaud sur les morceaux de fruit. 

Suivant une autre caracteristique, le poelage est effectue de sorte que les 
morceaux de fruit deshydrates sont rissoles dans de la matiere grasse et du sucre afin 
de former une caramelisation qui sera absorbs par les morceaux de fruits. 

Une installation est avantageusement prevue pour la mise en oeuvre dudit 
30 procede. Elle comporte des moyens pour deshydrater a haute temperature et des 
moyens pour poeler 

Suivant une autre caracteristique, les moyens pour deshydrater sont en 
discontinus. 

Suivant une autre caracteristique, les moyens pour deshydrater sont continus. 
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Suivant une autre caracteristique, les moyens pour poeler sont des marmites 
semi-hemispheriques k double paroi comportant un couvercle grillage 

Les caracteristiques mentionn&s ci-dessus de la presente invention, ainsi que 
d'autres, apparaitront plus clairement & la lecture suivante de la description d'un 
5 exemple de realisation d'un ensemble de moyens permettant de mettre en ceuvre le 
precede de traitement de pommes ou de morceaux de pomme qui a ete expose ci- 
dessus, ladite description etant faite en relation avec les dessins joints, parmi lesquels : 
La Fig. 1 est un schema du chemin suivi par les morceaux de pomme, 
les Figs. 2A et 2B montrent des vues en coupe verticale d'un deshydrateur a 
10 fonctionnement discontinu et d'un deshydrateur a fonctionnement continu, 
ia Fig. 3 est une vue en coupe transversale des moyens de poelage, et 
la Fig. 4 est une vue schematique en perspective d'un surgelateur a plaque. 
On a montre a Ia Fig. 1 un schema du chemin suivi par les morceaux de pomme a 
traiter et a conserver selon Tinvention. 
15 Un convoyeur 1 transporte lesdites pommes 32 deja epluchees, sans trognon et 

d&oupees. Lesdites pommes 32 sont plongees dans un bain d'acide citrique 2 de 
maniere classique puis Ton procede a la phase de decoupe des pommes 3. Lesdites 
pommes 32 sont alors transportees sur un convoyeur 4 pour etre mises en place dans 
un deshydratateur 5 et pour etre ensuite amener a la phase de poelage 6. Apres avoir 
20 accompli ce traitement, il est alors procede a la surgelation 7, puis au conditionnement 
8 et enfin au stockage 9. 

Suivant le procede de l'invention, les morceaux de pomme subissent done 
d'abord une deshydratation, puis un poelage et, enfin eventuellement, une surgelation. 
La teneur initiale en eau de la pomme est, par exemple, de 90 %, mais est en 
25 fait plus ou moins variable selon la saison. La deshydratation permet de preparer la 
pomme au poelage. La diminution de Teau libre de la pomme permet d'ameliorer ou 
modifier des proprietes de la pomme, telles que la texture, l'aptitude a la rehydration 
et eventuellement la couleur. 

En ce qui concerne la texture, la pomme deshydratee est moins fragile, plus 
30 resistante aux manipulations et aux elevations de temperature. Done on evite 
l'ecrasement, la formation de compote, de puree. 

En ce qui concerne l'aptitude a la rehydration, la pomme dessechee agit 
comme une eponge. Des qu f elle est en contact avec un liquide ou semi-liquide, elle va 
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s'en impregner. Ainsi, on pourra formuler, par absorption, la pomme comme on le 
desire. 

En ce qui conceme la couleur, les pommes sont plus ou moins brunies selon le 
temps et la temperature employes. Quand le produit est fonc£, on peut diminuer le 
5 temps de poelage qui va suivre. 

Comme le montre la Fig. 2A, un deshydrateur k fonctionnement discontinu 
(10), chaque fine couche de pomme (32) est depos^e sur une claie grillag6e 11. Les 
claies 1 1 sont superposees et espac£es suffisamment pour permettre la circulation de 
Fair chaud entre elles, cette circulation etant, par exemple, provoquee par un ou de 
10 simples ventilateurs 12 qui sont places au-dessus de Pempilage de claies et/ou 
lateralement pres de Pempilage. L'ensemble est complete par un extracteur, non 
montre, du genre hotte aspirante. 

Ainsi le contact air chaud/pomme est augmente. Plus les morceaux seront 
petits, plus la deshydratation sera rapide. La vitesse de circulation de Fair est, par 
15 exemple, de 2.5 m/s. Sous I'effet de la haute temperature de 170* C au maximum, l'eau 
contenue dans les pommes se transforme en vapeur d'eau et est evacuee du 
deshydrateur par aspiration . La circulation d'air chaud au moyen de ventilateurs 12 
doit etre r^partie dans l'ensemble du deshydrateur sur toute les claies 11. A titre 
d'exemple, on a fixe le temps de deshydratation a 1 h pour 300 kg. Cependant, on peut 
20 faire varier le couple temps/temperature suivant la coloration et la deshydratation 
comme on le souhaite. 

Comme le montre la Fig. 2B, un deshydrateur a fonctionnement continu 19, on 
peut deposer les morceaux de pomme (32) entre un double-tapis transporter grillage 
13 qui passe successivement sur des plateaux 14 £galement grillages qui sont places les 
25 uns au-dessous des autres, le double-tapis se repliant en accordeon, chaque pli etant 
soutenu par un plateau 14. Un certain nombre de ventilateurs 15 assure la circulation 
de l'air. On peut adopter les memes parametres que precedemment. 

A la sortie du deshydrateur de la Fig. 2A ou de la Fig. 2B, il faut savoir que la 
teneur en eau initiale de la pomme est d'environ 90 %. Le poids de la pomme sera par 
30 exemple de 300 Kg, on aura une diminution du poids total de 20 % a 30 %, soit une 
quantite restante entre 240 Kg et 210 Kg. 

Comme epaisseur initiale des morceaux de pomme, on peut les avoir 5 cm pour 
les 1/4, 1/8, 1/16, cubes, morceaux et une rangee pour les pommes entieres et demi- 
pommes. 




788940 



On observe que les morceaux de pomme qui sortent du deshydrateur sont 
fermes avec une bonne resistance a la pression du doigt ; ils ne sont pas sees et ne sont 
pas craqueles; ils ne secretent pas d'exsudat sous la pression du doigt. Le 
brunissement des morceaux est plus ou moins marque suivant le produit desire. 

5 La pomme poelee est, par definition, une pomme deshydratee que Ton fait 

rissoler dans de la matiere grasse et du sucre afin de former, par reaction de Maillard, 
une caramelisation qui sera absorbee dans le fruit. 

Pour poeler les morceaux de pomme (32) dans une marmite, on les fait passer 
dans un melange de sucre, de matieres grasses et eventuellement d'additifs. On precede 

10 a un brassage lent et sequentiel lequel permet de retourner les morceaux de fruit sans 
les ecraser. Le contact entre la pomme et la paroi chaude de la marmite doit etre 
suffisamment long pour permettre la caramelisation en surface et la penetration au 
coeur du produit. La vapeur d'eau liberee par la pomme est evacuee par evaporation et 
aspiration a l'aide d'une hotte aspirante afin de ne pas rehydrater les morceaux de 

1 5 pomme. 

Lors du developpement et de I'etude du materiel de poelage, on a fixe plusieurs 
criteres. Pour avoir le maximum de contact entre la paroi chaude de la marmite, d'une 
part, et les morceaux de pomme et les jus, d'autre part, on a choisi une marmite semi- 
hemispherique qu'on ne remplira que partiellement, par exemple au cinquieme de son 

20 volume total. Pour eviter le croutage ou la formation de croutes, on utilisera une 
marmite a double paroi alimentee sous une pression interne de 7 bars, ce qui permettra 
d'avoir une temperature homogene. 

Pour pouvoir retoumer une demi-pomme sur l'autre face et ne pas I'ecraser, on 
a choisi, pour la marmite, un axe horizontal qui permet de prendre la pomme (32) par 

25 dessous et non sur de cote si elie avait un axe vertical. Le couvercle de la marmite est 
grillage afin de permettre I'evacuation de la vapeur d'eau. 

Un exemple de realisation d'une telle marmite de poelage est montre a la Fig 3, 
qui represente en coupe transversale une marmite 21, selon Pinvention. La marmite 21 
a la forme d'une hemisphere a double paroi qui est surmontee d'un couvercle grillage 

30 22. Un agitateur 23 est installe dans la marmite 21 et est actionne au moyen d'un arbre 
horizontal 24 qui passe a travers la double paroi 25 et qui est mis en mouvement rotatif 
par un moteur, non montre. Un bruleur 26 est egalement prevu sous la marmite 21. A 
titre d'exemple, les caracteristiques d'une telle marmite 21 en fonctionnement sont les 
suivantes: 
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Temperature: 190°C sous une pression de 7 bars 
Rendement : 300 Kg/h 

Temps de passage: 50 Kg toutes les 70- 15 mn 
Brassage. 5 tours/mn s&juentiellement 
5 La pomme (32) est caramelisee sur toutes les faces et a la saveur 

organoleptique de caramel k cceur. Elle n'a subi aucun terasement, elle est restee dans 
sa forme initiate comme au debut de Introduction dans le deshydrateur. 

Lors du poelage dif&rents ingredients peuvent etre rajoutes aux pommes (,noix, 
raisins, alcool, pruneaux, cannelle, caramel ...). Le produit sera presente sous sa forme 
10 ou agr6mente selon la demande du client. 

Les pommes poelees sont mises a 6goutter et k refroidir sur des claies grillagees 
a 4° C pendant au moins 30 minutes afin d'avoir une entree de surgdateur de 10° C h 
20° C. 

Ensuite, on deverse lentement les pommes sur le convoyeur pour les r^partir 
15 uniformement et former une fine couche de fruits. De plus comme les produits sont 
£gouttes, ils collent moins les uns aux autres. Plus les morceaux seront separes, 
meilleure sera la surgelation. 

Les pommes sont convoyees dans le surgelateur grace i un film type PEHD a 
une vitesse de 5 a 45 tour/mn. Le temps de surgelation peut varief de 5 a 45 mn. 
20 La surgelation se fait, Fig. 4, par contact avec une plaque refrigeree 3 1 a -40° 

C . Le phenomene de croutage en surface pour surgeler Finterieur du fruit de 1'air froid 
est envoye par dessus. L'air chaud Iibere par les pommes est evacue grace a des 
evaporateurs, non montres. Le produit sort a -18° C a coeur. Les morceaux sont 
separes les uns des autres, il n'y a pas de blocs, ni de formations de blocs durant le 
25 stockage. 

Le conditionnement se fait en carton de 10 ou 20 Kg ou en box metallique de 
300 Kg, La duree de conservation peut etre de 12 mois. Mais les pommes poelees 
peuvent aussi etre non surgelees et conditionnees frais avec une duree de 40 jours. 

Les pommes ou les morceaux de pomme peuvent etre aussi utilises en tant que 
30 legumes ou fruits. On peut les retrouver dans differents domaines, par exemple: 

Traiteur. boudins aux pommes, accompagnement de gibier 

Patissier : une tarte Tatin, chausson aux pommes, quatre-quatre fourre, tarte 

Laitier: traceur dans un yaourt, bicouche 



g| 2788940 

8 



Glacier: sorbet ou glace avec des morceaux de fruits 
Dessert: entremet, cr£me avec des morceaux de fruits 

La pomme poelee ainsi prepare peut directement etre utilis^e par le fabriquant. 
5 C'est un gain de temps dans le cadre de son utilisation par rapport a une pomme brute 
qu'il faut eplucher, peler, couper et faire rissoler. 

Mais le produit peut aussi etre consomm^ tel quel en dessert ou en 
accompagnement . 

Comme la pomme peut etre impregn^e de difRrents ingredients, elle se 
10 d&narque des fruits qui sont juste enroWs ou confits que Ton peut trouver aujourd'hui 
sur le marche. 

La congelation type IQF ( Individually Quick Freezing) utilisde dans le cas 
present permet un dosage plus facile et adaptable aux materiels existants a ce jour. 

Ce systeme de surgelation a pour avantage de ne pas n&essiter de 
15 decongelation avant Introduction du produit. Le fait d'avoir une surgelation rapide 
empeche la formation de cristaux qui pourraient faire eclater les cellules du produit et 
entrainer le suintement d'exsudat a la decongelation. Le produit est ainsi toujours aux 
normes alimentaires et parfaitement propre a la consommation. 
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REVENDICATIONS 

1) Procede de traitement et de conservation de fruits, en particulier de pommes 
ou de morceaux de pomme caracterise en ce qu'il comprend les etapes suivantes : 
5 - deshydratation, et 

poelage. 

2) Procede de traitement suivant la revendication 1, caracterise en ce qu'il 
comprend encore Tetape suivante : 
surgdation. 

10 3) Procede de traitement suivant la revendication 2, caracterise en ce que la 

deshydratation est effectuee a une temperature de I'ordre de 170° C par circulation 
d'air chaud sur les morceaux de fruit. 

4) Procede de traitement suivant Tune des revendications precedentes, 
caracterise en ce que le poelage est effectue de sorte que les morceaux de fruit 

15 deshydrates sont rissoles dans de la mattere grasse et du sucre afin de former une 
caramelisation qui sera absorbee par les morceaux de fruit. 

5) Installation pour la mise en oeuvre dudit procede selon Tune des 
revendications precedentes caracterisee en ce quelle comporte des moyens pour 
deshydrater a haute temperature (10, 19) et des moyens pour poeler (21). 

20 6) Installation selon la revendication 5, caracterisee en ce que les moyens pour 

deshydrater sont en discontinus (10). 

7) Installation selon la revendication 5, caracterisee en ce que les moyens pour 
deshydrater sont en continus (19). 

8) Installation selon Tune des revendications 5 a 7, caracterisee en ce que les 
25 moyens pour poeler sont des marmites semi-h£mispheriques k double paroi (25) 

comportant un couvercle grillage (22). 
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Adra&nn-e Kmck 
Eating at Legoland 

Legoland offers iwo primary scyks of food service: fast food and dinein. The 
counter style or walk up provides fast food, but the menus are limited and annual 
passholders get no discounts. Dine-in restaurants provide a wider variety of food served 
buffeteria or scramble style. Carts around the park offer treats such as ice cream. 

Like many amusement parks, Legoland sells collectible, refillable cups, including those 
that can be refilled for a small fee, and others that for a slightly higher price, provide 
free refills for the rest of the day. Read here for a list of children's meals. 

The Begiimtog (Entrance Plaza) 
The Market 

Service Type: Counter Service 

The Market offers snack and picnic type foods such as flavored coffees, 
fruit, pastries, pre-made sandwiches, bottles of juice and water, and soda. 

imagination Zo»e 

Pizza Mania 

Service Type: Counter Service 

Whole pizzas, pizza by the slice, salads, and snacks. 

Test Track Diner 

Service Type: Dine-in, scramble service 

This restaurant's theme is "build it yourself." Entrees are named after cars 
and start at child-sized portions, which adults can upgrade to larger 
portions. In addition to appetizers and desserts, the entrees include pan- 
seared salmon, macaroni and cheese, club sandwiches, hamburgers, and 
chicken sandwiches that are accessorized with options such as bacon or 
roasted vegetables. Test Track is one of two dine-in restaurants at 
Legoland that offers indoor seating. 
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